





実 施 日 時：第 1 回目…平成27年 6 月24日（水）　15：00～18：00
　　　　　　　第 2 回目…平成27年11月18日（水）　15：00～18：00





実 施 分 担 者：木戸詔子　中村智子　日野千恵子　松浦稚紗
























































第 3 回　平成28年 2 月 2 日（火）　13：00～16：00
　ギフト用のチョコレート作りを楽しんだ。まず、間食の意義、洋菓子と和菓子のエネル
ギー、各自の間食の在り方について考えてもらった。その後、カカオバターの特性や本格的
なチョコレート作りのコツについて説明した。本格的なチョコレートは固まる時間がかなり
必要なので、当日は 1 時間位でしっかり固まり、簡単で絶対に失敗しないチョコレート作り
に挑戦してもらった。またギフト用のラッピングに時間を割いて、 4 種類のチョコレートを
3 人一組になって楽しんでもらった。そして、簡単にできるフォカッチャ、ラッシーを作り、
エネルギーの取り過ぎにならないさまざまな工夫を学んだ。
パンプキ ンチョコレート：栄養のある南瓜とナツメグたっ
ぷりの餡を電子レンジで作り、クラッカー・リッ
ツを砕いてまぜたチョコートレ生地でコーティン
グし、南瓜の種をトッピングしたもの。
シリアル 入りマシュマロチョコボール：粗砕きの板チョコ
とマシュマロを電子レンジで、加熱し、熱々の生
地にプレーンのシスコーンを粗砕きにして小さな
ボール状に軽く丸めたもの。
チョコフ ォンジュ：牛乳を煮詰め、刻んだ板チョコレート
を投入し、余熱で溶かしてチョコレートソースを
作り、器に移して冷やし、とろみの出たソースを
食卓でカットした果物にからめながら、試食した。
このソースは熱々のものをケーキに掛けても美味
しい。
リッツ入 りチョコ・スプーン：リッツ入りのチョコ生地を
ミニスプーンに入れ、ミックススプレーを散らし
たもの。
その他： 市販のホットケーキミックスにオリーブ油、ナッ
ツを加えて成形し、表面に指で穴をあけ、フライパンで焼いたイタリアンパン・
フォカッチャとカルシウムたっぷりの飲み物ラッシー作りに挑戦した。
 （木戸詔子）
